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Fleischverarbeltungsmaschine mit Fettanalysevorrichtung 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Fleischverarbeitungsmaschine, mit der 
frisches und/oder gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefullt, entgast und/oder gemischt 
wird und die eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des Fettgehaltes im 
Fleisch, eine Temperatur- und eine Geschwindlgkeitsmessung aufweist 

Da Flelschprodukte heutzutage einen bestlmmten Fettgehalt nicht Qberschreiten 
dQrfen, splelt eine genaue Fettanalyse von Fleisch und eine exakte Einstellung von 
bestlmmten Fettgehalten bei Fleischprodukten eine immer groUere Rolle. Die 
Analyse des Fettgehaltes von Fleisch erfolgt derzeit oftmals diskontinuierlich durch 
Entnahme einer Fleischprobe aus einem Mischer oder von einem Forderband, die 
' dann in einem Labor analysiert wird. Teilweise erfolgt die Fettanalyse auch schon 
kontinuierlich, indem beispieisweise ein Tell des verarbeiteten Fleisches in einen By- 
pass gepumpt und dort analysiert wird. Diese Vorgehensweise ist fur die 
Fleischindustrie jedoch nur bedingt akzeptabel, weil das Fleisch bel dieser Messung 
versdimiert und der By-pass nur unzurelchend gereinigt werden kann. DarQber 
hinaus Ist mit diesem Verfahren die Fettanalyse bei gefrorenem Fleisch nicht oder 
nur eingeschrankt mSglich. 

Es stent sich deshalb die Aufgabe, eine Vorrichtung und ein Verfahren zur 
kontinuierlichen Bestimmung des Fettgehaltes von Fleisch zur Verfugung zu stellen, 
die die Nachteile des Standes der Technik nicht aufweisen. Des weiteren stellt sich 
die Aufgabe ein Mittel zur Bestimmung der Stromungsgeschwindigkeit und ein 
Verfahren zur Einstellung des Fettgehaltes in einer Fleischmischung zur Verfugung 
zu stellen. 

Geldst wird die Aufgabe erfindungsgemSK dUrch eine Fleischverarbeitungsmaschine, 
mit der frisches und/oder gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefQIlt, entgast und/oder 
gemischt wird und die eine Fettanalysevonichtung zur- Bestimmung des Fettgehaltes 
Im Fleisch aufweist. ZusStzlich weist die Vorrichtung erfindungsgemaQ eine 
Temperatur- und eine Geschwindlgkeitsmessung des Fleisches auf. 
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Vorzugsweise sind alle MelJvorrlchtungen In die Fleischverarbeltungsmaschine 
integriert oder erfolgen in ihrem unmittelbaren Umfeld. 

Es war fur den Fachmann Qberaus erstaunlich, daS es mit einem verglelchsweise 
geringen Aufwand mSglich ist, den momentanen Fettgehait und den momentanen 
Massestrom des Fleisches in der Fleiscliverarbeitungsvorrichtung zu bestimmen und 
daH es, gemali einer bevorzugten Ausfuhrung, mdglichjst eine 
Fettanalysevorrichtung in eine Flelschverarbeitungsmaschine zu integrieren Oder in 
ihr unmittelbares Umfeld zu legen. Die erfindungsgemalien Vorrichtungen haben den 
Vorteil, dali Fleischverarbeitung und die Fettanalyse in einer Vorrichtung stattfinden. 
Es herrschen elndeutig definierte IVIeRbedingungen. Die erRndungsgemalJe 
Fleischverarbeitungsvorrichtung ist einfach und kostengunstig zu erstellen. 
Vorhandene Fleisdierarbeitungsvorrichtungen konnen mit den drei 
Melivorrichtungen naciigerustet werden. Die Bestimmung des momentanen 
Fleischmassestroms durch die Fleischverarbeitungsvorrichtung und dessen 
momentaner Fettgehait erfolgt zumindest seml-kontinuierlich, so daB mit diesen 
Daten der durchschnittliche Fettgehait einer resultierenden Fleischmischung 
bestimmt und eingestellt werden kann. 

Eine Fleischverarbeltungsmaschine im Sinne der Erfindung ist jede dem Fachmann 
bekannte Fleischverarbeltungsmaschine, mit der Fleisch zerkleinert, gemischt, 
entgast und/oder abgefullt wird. Vorzugsweise ist die Fleischverarbeltungsmaschine 
jedoch ein Mischer, eine Fullmaschine oder eine Zerkleinerungsmaschine, 
insbesondere ein Wolf. 

Als Fettanalysemittel kommt jedes dem Fachmann gelaufige Fettanalysemittel in 
Frage. Vorzugsweise weist das Fettanalysemittel Jedoch eine Strahlungsquelle mit 
vorzugsweise mehreren Energiestufen und einen Strahlungsdetektor auf. In einer 
ganz besonders bevorzugten AusfQhrungsform ist die Strahlungsquelle eine 
RSntgenquelle und der Strahlungsdetektor ein Rontgendetektor. Ebenfalls bevorzugt 
ist als Strahlungsquelle eine Infrarotquelle und als Strahlungsdetektor ein 
Infrarotdetektor. Mit der Fettanalysevorrichtung mussen der momentane Fettgehait 
und das momentane Flachengewicht In der MeBstrecke meBbar seln. 
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Bei der Fettanalyse mittels Rontgendetektor wird die Abschwachung des 
Rdntgenstrahls vorzugsweise in einem Energiebereich zwischen 1 8 urid 40 keV 
gemessen. Vorzugsweise betragt die durchstrahlte Fleischschichtdicke 60 bis 80 
mm, besonders bevorzugt 65 bis 75 mm. Die Berechnung des Fettgehaites sowie die 
Steuerung der Rdntgenquelie erfolgt vorzugsweise durch einen Mikroprozessor oder 
Speicher-programmierbare-Steuerung (SPS-Steuerung). 

Die Fettanalyse kann an jeder Stelle der Fleischverarbeltungsmaschine erfolgen, bei 
der die MelSstrecke zumindest zeitweise nicht von sich bewegenden Teilen, 
insbesondere Metallteilen unterbrochen wird. 

Oftmals weisen die Fleischverarbeitungsvorrichtungen Forderaggregate, 
beispielsweise Forderschnecken, und ein Zerkleinerungsaggregat auf, wobei das 
Forderaggregat das Fleiscli durch das Zerkleinerungsaggregat prelit. Die 
Fettanalyse erfolgt dann bevorzugt im Bereich der Forderaggregates, wobei be! 
dieser Konstellation insbesondere darauf zu achten 1st, die MeBstrecke zumindest 
zeitweise nicht von sich bewegenden Teiien, insbesondere Metallteilen unterbrochen 
wird. Ebenfalis bevorzugt kann die Fettanalyse auch in einem Bereich zwischen 
F5rderaggregat und Zerkleinerungsaggregat erfolgen. Weiterhin bevorzugt erfolgt die 
Fettanalyse im Bereich der Zerklelnerung oder in dem Bereich, der der Zerkleinerung 
nachfolgt. 

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform weist das Zerkleinerungsaggregat mindestens 
einen Vorschneider und/oder mindestens eine Lochscheibe auf. In diesem Fall 
erfolgt die Messung vorzugsweise im Bereich des Vorschneiders und/oder 
Lochscheibe. Eine seiche Lochscheibe bzw. ein solcher Vorschneider weist 
Aussparungen auf und die MeQstrecke ist dann beispielsweise in einer solchen 
Aussparung angeordnet. 

pes weiteren weist die Fleichverarbeitungsvorrichtung zusfltzlich eine 
Temperaturmessung auf, die vorteilhaflerweise in der NShe der 
Fettanalysevorrichtung angeordnet ist. Vorzugsweise ist die Temperaturmessung in 
die Fettanalysevorrichtung integriert. Mit der Temperaturmessung kann unter 
anderem der Aggregatzustand des zu verarbeitenden Fleisches ermittelt werden. 
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ErfindungsgemalS weist die erfindungsgemalie Flelschverarbeitungsmaschlne 
zusStzlich eine Geschwindigkeitsmessung auf, so dali neben dem momentanen 
Fettgehalt und der momentanen Temperatur audi die momentane Geschwindigkeit 
des Fleisches bestimmt werden kann, wobei die Messung des Fettgehaltes und der 
Strdmungsgesciiwindigkeit niclit an derselben Stelle erfolgen mul^. Die Messung der 
momentanen Str6mungsgeschwindigkeit des Fleisches erfolgt vorteilliafterweise mit 
einem optischen IVIeBverfaliren und vorzugsweise nach dessen Verarbeitung 
beispielsweise Zerkleinerung. Das optische l\/leBverfaliren basiert vorzugsweise auf 
einer Licfitquelle, vorzugsweise einer Halogenlampe kombiniert mit einer CCD- 
Kamera. 

Ganz besonders bevorzugt erfolgt die Geschwindigkeitsmessung in einer 
Austragsrinne. die vorzugsweise nach der Verarbeitung des Fleisches, 
beispielsweise dessen Zerkleinerung durch eine Lochscheibe, angeordnet ist Diese 
Rinne ist nach oben zumindest teiiweise geOffhet, so daO, die 
Geschwindigkeitsmessung zumindest nahezu bei Umgebungsdruck erfolgt. Des 
weiteren weist die Rinne mindestens ein Fenster auf, am dem ein Mittel zur 
vorzugsweise optischen Bestimmung der Strdmungsgeschwindigkeit des Fleisches in 
der Austragsrinne angeordnet ist. Diese Austragsrinne ist deshalb ebenfalls 
Gegenstand der vorliegenden Erfindung. Die Austragsrinne hat den Vorteil, dal5 das 
Fleisch bei der Geschwindigkeitsmessung nicht verschmiert und dal^ permanent ein 

• definierter Abstand zwischen dem vorbeistromenden Fleisch und der 
Geschwindigkeitsmessung gegeben ist. Die Austragsrinne kann unmittelbar an die 
Fleischverarbeitungsvorrichtung angeschlossen oder in diese integriert werden. Die 
Austragsrinne ist einfach und kostengQnstig herzustellen und einfach zu reinigen. 

In einer bevorzugten AusfQhrungsform der erfindungsgemSBen 
Fleischverarbeitungsvorrichtung erfolgen alle Messungen kontlnuierlich und die 
Auswertung alle 1-2 Sekunden. 

Ein weiterer Gegenstand der voriiegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Ermittlung 
des mittleren Fettgehaltes des Fleisches einer Mischung, das in einer 
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Flelschverarbeitungsmaschine verarbeitet wird, bei dem der momentane Fettgehalt 
des Fleisches und dessen momentaner Massenstrom kontinuierlich gemessen und 
damit der mittlere Fettgehalt In einer resultlerenden Flelschmischung errechnet wIrd. 

Vorzugswelse erfolgt die Berechnung des momentanen Massenstroms gemali der 
folgenden Formel: 

Fi [g/s] = fli [g/cm^] * b [cm] * vi [cm/s] 

berechnet wird, wobel: 

Fi momentaner Massenstrom 

fli momentanes FIdchengevw'cht in der MeBstrecke 

b ein Korrelatlonsfaktor 

Vi momentanes Strdmungsgeschwindigl<eit des Fleisches 
ist. 

Der Korrelationsfaktor b Ist eine Funktlon der Temperatur des zu verarbeltenden 
Fleisches und hangt des welteren bei einer ZerklelnemngsmaSchlne von der Art der 
Zerkleinerung ab. Vorzugswelse wird deshalb die Temperatur des zu verarbeltenden 
Fleisches gemessen. Diese Messung erfolgt vorzugswelse in der Nihe der Stelle der 
Flelschverarbeitungsmaschine, an der auch der momentane Fettgehalt des Fleisches 
bestlmmt wird. 

Der mittlere Fettgehalt einer resultlerenden MIschung wird vorzugswelse gemdB der 
Formel: 

c. 



bestlmmt wird, wobel f] der momentane Fettgehalt ist. 
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Dieses Veifahren hat den Vorteil, dali durch die Analyse des mittleren Fettgehaltes 
des Fleisches einer Mischung kein Zeitverzug entsteht. Es mQssen kelne 
zusatzlichen Vomchtungen zur VerfQgung gestellt werden, mit denen der mittlere 
Fettgehalt des Fleisches bestimmt wird. Der Fettgehalt kann sowohl infrischem als 
auch in gefrorenen Fleisch bestimmt werden. Durch das erfindungsgemaUe 
Verfahren wird die Konsistenz des Fleisches nicht verSnderL 

Vorzugsweise erfolgt die Fettanalyse wahrend des Zerkleinerns, Mischens und/oder 
AbfOllens, vorzugsweise mit Rontgenstrahlen. BezQglich dieser MeBverfahren wird 
auf die oben gemachten AusfQhrungen verviaesen. 

EIn weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung 1st ein Verfahren zur Einstellung 

des Fettgehaltes in einer Mischung. unter Verwendung einer 

Flelschverarbeitungsmaschine, bei dem 

die FJelschverarbeltungsmaschlne mit mindestens zwel FGrderstrOmen 
beaufschlagbar 1st, die sich In ihrem Fettgehalt unterschelden 
der 1st - Fettgehalt der resultlerenden Mischung kontinulerlidi bestimmt wird, 
ein Soil - Fettgehalt vorgegeben wird und 

bei einer Soil - 1st - Abweichung das Mischungsverhaltnis der F6rderstr6me 

verSndert wird. 

Das erfindungsgemaiie Verfahren hat den Vorteil, dail der mittlere Fettgehalt einer 
Mischung gezielt eingestellt bzw. kontinuierlich verandert werden kann, ohne dalX der 
ProduktionsprozeB verSkndert werden muB. 

Im folgenden wird die Erfindung anhand der Figuren 1-9 erklSrt. DIese Erklarungen 
sind ledlgllch belsplelhaft und schrSnken den allgemeinen Erfindungsgedanken nicht 
ein. 

FIgur 1 zeigt einen Winkelwolf mit einer Fettanalysevorrlchtung. 
Figur 2 zeigt einen Einschneckenwolf. 



Figur 3 zeigt einen Wolf mit zwei versetzten Schnecken. 
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Figur 4 zeigt einen Mischer mit angebauter Zerkleinerungsvorrichtung mit einer 
Fettanalysevorrichtung. 

FIgur 5 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich des Forderorgans. 

Figur 6 zeigt eine Fettanalysevorrichtung nach der Zerkleinerungsvorrichtung. 

Figur 7 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich der Zerkleinerungsvorrichtung. 

Figur 8 zeigt eine Fettanalysevorrichtung Jm Bereich des Vorschneiders. 

^ Figur 9 zeigt die erfmdungsgema&e Austragsrinne 

Figur 1 zeigt einen Winkelwolf 1 1n drei Ansichten. Das frische oder gefrorene 
Fleisch v/\rd in den Trichter 2 geschOttet und mit der ersten und zweiten Schnecke 3, 
4 zu dem Schneidsatz 6 gefordert, In dem das Fleisch zerkleinert wird. Die 
Fettanalysevorrichtung 6 ist Im Bereich der ersten Schnecke 3 angeordnet und 
besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem Strahiungsdetektor 8. Die 
Fettanalysevorrichtung basiert in dem voriiegenden Fall auf Rontgenstrahlung. Der 
Fachmann erkennt, dali auch andere MeSprinzipien eingesetzt werden konnen. Eine 
Temperaturmessung (nicht dargestellt) erfolgt im Bereich der Fettanalyse. Bei 
Fettanalysevorrichtungen im Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, daB die 
I MeBstrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht unterbrochen ist bzw. wenn die 
Me&strecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese Me&werte 
venA^orfen werden. Die Fettanalysevorrichtung ist im Bereich der ersten Schnecke so 
angeordnet dal2 sichergestellt ist, daQ alles Fleisch, das in den Wolf gefQIlt wird, die 
Fettanalysevorrichtung passlert. Durch die Verengung des Querschnitts des 
Gehauses 9 der Schnecke 3 ist auBerdem sichergestellt, dalJ das Fleisch schon 
etwas komprimiert ist, so daU der Flelschstrom nur wenige oder keine Lucken 
aufweist. Durch eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang 
der Fleischverarbeitungsvorrichtung angeordnet ist, wird die momentane 
Geschwindigkeit, mit der das Fleisch im Bereich der Fettanalyse gefordert wird, 
ermittelt und damit der momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der 
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FettanalysevorrichtUng wird neben dem momentanen Fettgehalt auch das 
momentane Flachengewichl in der Melistrecke bestimmt und dadurch der 
momentane Fleisdimassestrom ermittelt. Der Fachmann erkennt, daB die 
FettanalysevorrichtUng aucli im Bereich der Schnecke 4, der Schneidvorrichtung, 5, 
zwischen den Vorrichtungen 4, 6 oder nadi Vorriclitung 5 angeordnet sein kann. 
Femer kann die Fettanalysevomchtung auch im Bereich des Trichters 2 angeordnet 
sein. 

Figur 2 zelgt einen Einschneckenwolf. Die Schnecke 10 fordert das Fleisch durch 
einen Schneidsatz (nicht dargestellt), in dem das Fleisch zerkleinert wird. Die 
FettanalysevorrichtUng und die Temperaturmessung (beide nicht dargestellt) konnen 

• im Bereich der Schnecke 10 oder bezogen auf die MaterialfluBrichtung danach 
angeordnet sein. Vorzugsweise ist die Me&vorrichtung ein Tell des 
Einschneckenwolfes. Femer kSnnen die Fettanalysevonichtung und die 
Temperaturmessung auch im Bereich des EinfQIItrichters angeordnet sein. Durch 
eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang der 
Fleischverarbeitungsvorrichtung angeordnet Ist, wird die momentane 
Geschwindigkeit, mit der das Fleisch gefOrdert wird, ermittelt und damit der 
momentane Massestrom des Flelsches bestimmt. Mit der Fettanalysevomchtung 
wird neben dem momentanen Fettgehalt auch das momentane FlSchengewicht in 
der MelSstrecke bestimmt und dadurch der momentane Fleischmassestrom ermittelt. 

• Figur 3 zelgt einen Wolf mit zwei versetzten Schnecken 11,12. Die Schnecken 1 1 , 
12 ferdern das Fleisch durch einen Schneidsatz 13, in dem das Fleisch zerkleinert 
wird. Die FettanalysevorrichtUng und die Temperaturmessung (beide nicht 
dargestellt) kennen im Bereich der Schnecken 11, 12 oder bezogen auf die 
Materialflu&richtung danach angeordnet sein. Vorzugsweise ist die MeKvorrichtung 
ein Tell des Einschneckenwolfes. Femer kann die FettanalysevorrichtUng bzw. die 
Tempreatumriessung auch im Bereich des EinfQIItrichters angeordnet sein. Durch 
eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die- am Ausgang der 
Fleischverarbeitungsvomchtung angeordnet ist, wird die momentane 
Geschwindigkeit, mit der das Fleisch im Bereich der Fettanalyse gefordert wird, 
ermittelt und damit der momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der 
FettanalysevorrichtUng wird neben dem momentanen Fettgehalt auch das 
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momentane Flachengewicht In der Meftstrecke bestimmt und dadurch der 
momentane Fleischmassestrom ermittelt. 

FIgur 4 zeigt einen MIscher 1 3 mit einer Vielzahl von Mischorganen 14 und einer 
Austragschnecke 16, mit der das gemischte Fleisch aus dem MIscher gef6rdert wird. 
Der Austragschnecke kann noch eine Schneidvorrichtung (nicht dargestellt) 
nachgeordnet sein. Die Fettanalysevorrichtung 6 und die Temperaturmessung (nicht 
dargestellt) sind im Bereich der Schnecke 15 angeordnet. Die Fettanalysevorrichtung 
6 besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem Strahiungsdetektor 8. Die 
Fettanalysevorrichtung 6 basiert in dem vorliegenden Fall auf Rontgenstrahlung. Der 
Fachmann eri^enht, daB auch andere MeBprinzipien eingesetzt werden konnen. Bel 
Fettanalysevorrichtungen Im Bereich von bewegten Teilen 1st wichtig, dalS die 
MeBstrecke zum Zeltpunkt der Messung nicht unterbrochen 1st bzw. wenn die 
MeQstrecke zum Zeltpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese Meliwerte 
venworfen werdeh. Die Fettanalysevorrichtung 1st Im Bereich der Schnecke so 
angeordnet, daB sichergestellt 1st, daB alias Fleisch, das den MIscher veriSBt, die 
Fettanalysevoniditung passlert. Das Flelsdi 1st zum Zeltpunkt der Messung schon 
etwas komprimlert, so daB der Flelschstrom nurwenige Oder kelne Lucken aufweist. 
Durch eine Geschwindlgkeltsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang der 
Fleischverarbeitungsvomchtung angeordnet 1st, wird die momentane 
Geschwindigkeit, mit der das Fleisch gefordert wird,- ermittelt und damit der 
momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der Fettanalysevorrichtung 
wird gleichzeitig das momentane Flachengewicht des Fleisches bestimmt, das zur 
Ermlttlung des momentanen Fleischmassestroms benotigt wird. Der Fachmann 
erkennt, daB die Fettanalysevorrichtung auch In anderen Berelchen des MIschers 
angeordnet sein kann. 

Rgur 5 zeigt eine Fettanalysevorrichtung 6 und eine Temperautrmessung (nicht 
dargestellt) im Bereich einer Schnecke 16, belsplelswelse eines Wolfes. Die 
Schnecke 16 fordert das Fleisch durch einen Schneidsatz 17. Die 
Fettanalysevorrichtung 6 besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem 
StrahlungsdetektorS. Der MeBstrahl ist durch die gestrichelte Linle 1 8 dargestellt. Die 
Fettanalysevorrichtung basiert In dem voriiegenden Fall auf Rontgenstrahlung. Der 
Fachmann erkennt, daB auch andere MeBprinzipien eingesetzt werden konnen. Bei 
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Fettanalysevorrichtungen im Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, da(J die 
MeBstrecke zum Zeltpunkt der Messung nicht unterbrochen ist bzw. wenn die 
IVIeBstrecl^e zum Zeitpunkl der IVIessung unterbrochen sein sollte, diese MeUwerte 
verworfen werden. 

Rgur 6 zeigt eine Fettanalysevorrichtung, die der Schneidvorrichtung 17 gem§15 
Figur 5 nachgeordnet ist. Erfindungswesentlicli ist jedoch, daU die MeBvorrichtung 6 
noch Teil der Fleischverarbeitungsmaschine ist. Im ubrigen wird auf die 
AusfQIirungen zu Figur 5 verwiesen. 

Figur? zeigt eIne Fettanalysevorrichtung 6 im Bereich der Zerkleinerungsvorrichtung 
17. Die Zerkleinerungsvorrichtung weist unter anderem einen Vorschneide 19 auf, in 
dessen Bereich die MeBvorrichtung angeordnet ist Im Qbrigen wird auf die 
AusfQhrungen zu den Figuren 5 und 6 ven^esen. 

Rgur 8 zeigt eine weitere Fettenalysevon-ichtung Im Bereich eines Vorschnelders 20. 
Der Vorschneider weist drei oder mehrere Aussparungen 21 auf, dirch die das 
Fleisch geprelit Wird. In einer dieser Aussparungen ist die Fettanalysevorrichtung 6 
und eine Temperaturmessung (nicht dargestellt) angeordnet. Die 
Fettanalysevorrichtung 6 besteht aus einer Strahlenquelle 7 und einem 
Strahlungsdetektor 8. Neben dem momentanen Fettgehalt des Fleisches wird auch 
dessen momentanes Flachengewicht durch die Fettanalysevorrichtung bestimmt. In 
dem voriiegenden Fall wird die MeBstrecke auch nicht durch bewegte Telle 
durchschnitten. Diese AusfQhrungsform der erfindungsgemaUen 
Flelschverarbeltungsvbrrichtung Ist besonders kompakt und sehr einfach zu 
realisieren. 

Rgur 9 zeigt die erfindungsgemSlie Austragsrinne 22 In drei Anslchten, die am 
Ausgang der Flelschverari&eitungsmaschine, die in dem voriiegenden Fall ein Wolf 
ist, angeordnet ist. Seitllch ist an der Austragsrinne 22 ein Fenster 24 angeordnet, 
vor dem die GeschwindlgkeitsmelXvorrichtung 26 angebracht ist. Die 
Geschwindigkeitsmessung basiert auf einer Halogenlampe kombiniert mit einer CCD- 
Kamera. Die Austragsrinne 22 weist oben eine Offnung 23 auf, so dali die 
Gewindigkeitsmessung drucklos oder nahezu drucklos erfolgt. 
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PatentansprUche: 

1 . Fleischverarbeitungsvorrichtung, mit der frisches und/oder gefrorenes Fleisch 
zerkleinert, abgefQIlt, entgast und/oder gemischt wird, dadurch 
gekennzeichnet, daB sje eine Fettanalysevorrichtung zur Bestlmmung des 
Fettgehaltes, eine Temperatur und eine Gescliwindigkeitsmessung aufweist 

2. Fleiscliverarbeitungsvomclntung nach Anspmch 1 , dadurch gekennzeichnet, 
daU die Temperaturmessung in der Nahe der Fettanalysevomchtung 
angeordnet ist 

3. Fleischverarbeilungsvonichtung nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet. daB die Geschwindigkeitsmessung nach der 
Verarbeitung naliezu drucklos erfoigt. 

4. Fleischverarbeitungsvomchtung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Geschwindigkeitsmessung mit einem 
optischen Verfahren erfoigt. 

5. Fleischverarbeitungsvorrichtung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Fettanalysevorrichtung auf 
Transmissionsmessung von Rontgenstrahlung basiert. 

6. Fleischverarbeitungsvorrichtung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, daB sie mindestens ein Fdrderaggregat und 
mindestens ein Zerkleinerungsaggregat aufweist, wobei das Forderaggregat 
das Fleisch durch das Zerkleinerungsaggregat preBt. 

7. Fleischverarbeitungsvomchtung nach Anspmch 6, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Fettanalyse im Bereich des Zerkleinerungsaggregates erfoigt 

8. Fleischverarbeitungsvorrichtung nach Anspruch 6 oder 7, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Zerkleinerungsaggregat mindestens ejnen 
Vorschneider und/oder eine Lochscheibe aufweist. 
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9. Fleischverarbeitungsvorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Fettanalyse im Bereich des Vorschneiders und/oder der Lochscheibe 
angeordnet ist. 

10. Fleischverarbeitungsvorrichtung nach Anspruch 9 dadurch gekennzeichnet, 
daB die Fettanalyse in einer Aussparung des Vorschneiders und/oder der 
Lochscheibe angeordnet ist. 

1 1 . Mittel zur Bestimmung der Strdmungsgeschwindigkeit von zerkleinertem 
Fleisch, dadurch gekennzeichnet, dali es eine Austragsrinne ist, die eine 
DruckausglelchsOffhung und ein Fenster aufweist, an dem ein ly^ittel zur 
vorzugsweise optischen Bestimmung der StrOmungsgeschwindigkeit 
angeordnet ist. 

1 2. Verfahren zur Ermittlung des mittleren Fettgehaltes des Fleisches einer 
IVIischung, das in einer Fleischverarbeitungsmaschine verarbeitet wird, 
dadurch gekennzeichnet, dalS der Fettgehalt des Fleisches und dessen 
IVlassenstrom kontinuierlich gemessen und damit der mittlere Fettgehalt in 
einer resultierenden Fleischmischung errechnet wird. 

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dalS der momentane 
Massenstrom gemal^ der folgenden Formel 

Fi fe/s] = fli [g/cm^ * b [cm] * vi [cm/s] 

berechnet wird, wobei: 

Fi momentaner Massenstrom 

fli momentanes Flachengewicht in der Melistred<e 

b ein Korrelationsfaktor 

Vi momentanes StrSmungsgeschwindigkeit des Fleisches 



Ci 0050 



12 



ist 



14. Verfahren nach Anspruch 1 3, dadurch gekennzeichnet, daB der mittlere 
Fettgehalt einer Mischung gemaU der Formel: 




bestimmt wird, wobei fi der momentane Fettgehalt Ist. 

16, Verfahren zur Einstellung des Fettgehaltes in einer Mischung, unter 

Verwendung einer Fleischverarbeitungsmaschine, dadurch gelcennzeichnet, 
da& 

die Fleischverarbeitungsmaschine mit mindestens ^ei Ffirderstrdmen 

beaufschlagbar ist die sich In ihrem Fettgehalt unterscheiden 

der Ist - Fettgehalt der resultierenden Mischung kontinuierlich bestimmt 

wird, 

ein Soli - Fettgehalt vorgegeben wird und 

bei einer Soli - Ist - Abweichung das Mischungsverhaltnis der 

F6rderstr6me verSndert wird. 
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Zusammenfassung 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Fleischverarbeltungsmaschine, mit der 
frisches und/oder gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefullt, entgast und/oder gemischt 
vnrd und die eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des Fettgefiaites im 
Fieisch aufweist 
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